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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von dtinnwandigen WaffelhohlkSrpern, 
insbesondere Waf f eltttten » Waffelbechern, Waff els chalen , Waffeltellern, bei dem Waffelteig in die Matrize, 
der aus Matrize und Patrize bestehenden Backform eingebracht, sodann der Waffelteig mittels der Patrize 
in der Backform verteilt und bei ira wesentlichen geschlossener Backform ausgebacken wird. 
5 Insbesondere die Tiefkllhlindustrie benotigt dttnnwandige WaffelhohlkSrper z.B. Waff eltttten mit 

groBer WiderstandsfShigkeit gegen Aufweichen durch die der Fiillung des WaffelhohlkSrpers innewohnende 
Feuchtigkeit. Entscheidend fur die Widerstandsfahigkeit des Waffelhohlkbrpers ist sein Zuckergehalt bzw. 
sein spez. Gewicht. Beim Zuckergehalt ist dies darauf zurttckzuf tthren , dafi dieser wahrend des 
Backvorganges zumindest in den AuBenschichten karamelisiert und so zur Bildung einer kompakten Masse 

10 ftthrt, die keinerlei Lufteinschlttsse in Form von Blaschen aufweist. Ein WaffelhohlkSrper mit einem 
hoheren Zuckergehalt besitzt auch ein gr&Beres spez. Gewicht, da mit steigendem Zuckergehalt die sich im 
Backgut ausgebildeten Poren kleiner werden. 

Es sind schon Backvorrichtungen filr Waffeltiiten bekannt (AT-PS Nr. 240309), bei denen die 
Waffeltiiten in einem Herstellungsvorgang in aus Patrize und Matri2e bestehenden Backformen hergestellt 

15 werden. Dabei wird ein ftttssiger noch pumpfahiger Teig in die Matrize gefttUt und dieser mit der Patrize 
tiber den gesamten Formhohlraum verteilt. Wie allgemein bekannt, hangt das spez. Gewicht weitgehend von 
der Triebkraft der beim BackprozeB im Teig entstehenden Dampfe und Gase ab. Je weniger von diesen 
Dampfen und Gasen wahrend des Backvorganges entweichen konnen, umso lockerer, d.h. leichter, wird 
die Waffeltilte. Dabei ist noch zu beach ten, dafi zu hohe TriebkraTte innerhalb des flttssigen Teiges 

20 wahrend des Backvorganges zu einem Kleben der fertigen Waffelttite an der Backform fiihren, wodurch die 
Gefahr des Zerbrechens der Waffeltilte beim Herausnehmen aus der Backform besteht. Diese Klebwirkung 
der fertigen Waff eltttten an der Backform wird noch durch die Klebwirkung des im Teig enthaltenen und 
wahrend des Backvorganges karamelisierenden Zuckers verstarkt. 

GrundsStzlich ware es mSglich, in einer solchen bekannten Backvorrichtung Waffeltiiten mit einem 

25 hoheren spez. Gewicht aus flussigem Teig herzustellen . Dabei mUBte jedoch der Entgasungsvorgang ttber 
einen langeren Zeitraum ausgedehnt werden. Dies stSfit jedoch auf Schwierigkeiten . Eine Verlangerung des 
Entgasungsvorganges bedingt eine Verlangerung der Backzeit, was wieder eine Herabsetzung der 
Temperatur der Backform erforderlich macht, da sonst die Waffeltiiten an der Oberflfiche zu dunkel und 
damit unansehnlich werden wtirden. AuBerdem hat dies zur Folge, daB entweder der AusstoB der 

30 Backvorrichtung erheblich herabgesetzt Oder die Backvorrichtung zur Erzielung desselben AusstoBes 
wesentlich grSfler gebaut werden mttfite. Damit wttrden jedoch die Kosten fttr eine Waffeltttte derart 
steigen, daB solche Backvorrichtungen unverkauflich wSren. AuBerdem kb"nnte dabei der Zuckeranteil 
nicht erhbht werden, da infolge der ISngeren Backzeit die Klebwirkung des karamelisierenden Zuckers zu 
groB wurde. 

33 Aus all diesen Grttnden war es bisher nicht moglich, Waffeltiiten mit hoherem spez. Gewicht 

kostengttnstig bzw. Waffeltiiten mit einem Zuckergehalt von mehr als 25% in den bekannten Backvorrich- 
tungen herzustellen. 

Waffeltiiten mit einem Zuckergehalt von mehr als 25% werden bisher dadurch hergestellt, daB vorerst 
zwischen zwei Backscheiben ein f laches Waffelblatt gebacken wird, wo bei die Backscheiben keinerlei 

40 DampfabschluBleisten od.dgl. aufweisen, so daB das Waffelblatt ttber den Spalt zwischen den Backscheiben 
gut entgasen kann und daher schon deshalb ein groBeres spez. Gewicht aufweist. Dieses fertig 
ausgebackene flache aber noch weiche Waffelblatt wird anschlieBend in einer separaten Vorrichtung zu 
einer Tttte gerollt. Es liegt auf der Hand, daB diese Herstellung von Waffeltiiten wesentlich zeitauf- 
wendiger ist, als die Herstellung von Waffeltiiten in einem Arbeitsgang in den bekannten Tiitenbackvor- 

45 richtungen. Um die Leistung einer bekannten Tutenbackvorrichtung mit entsprechender Formenanzahl von 
etwa 10000 Tttten/h zu erreichen, ist es notwendig, drei Maschinen der andern Art aufzustellen . 

Ziel der Erfindung ist es, ein Verfahren zur Herstellung von diinnwandigen Waffelhohlkorpern 
insbesondere Waffeltiiten zu schaffen, mit dem Waffelhohlkorper mit hoherem spez. Gewicht und auch mit 
hoherem Zuckergehalt in den bekannten Backvorrichtungen herstellbar sind. 

30 Dies wird erfindungsgemaB dadurch erreicht, dafi ein fester knetbarer Waffelteig aufierhalb der 

Backform zu Teigstttcken geformt und diese ein z ein in die Backformen eingebracht werden. Dadurch wird 
einmal der die Dampf- und Gasen twicklung wahrend des Backvorganges verursachende Flttssigkeitsanteil 
im Teig gering gehalten und somit die darauf zuruckzufuhrende Haftwirkung des Waffelkorpers in der 
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Backform verringert. Somit ist es moglich, den Zuckeranteil zu erhShen, ohne daB der Waffelhohlkbrper 
derart in der Backform haftet, daB er dieser nur unter Zerstbrung entnehmbar ist. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren errooglicht es, Waffelhohlk5rper mit einem Zuckergehalt von mehr als 
30% insbesondere 2wischen 40 und 60% sowie einem groBeren spez. Gewicht herzusteUen. Infolge des 

5 geringeren Wasseranteiles des Teiges ist der Warmebedarf der Backform gegenUber dem bei Verarbeitung 
eines pumpfahigen Flussigteiges wesentlich geringer, da ja weniger Was'ser verdunsten mufl. Vorzngsweise 
wird ein fester Teig eingesetzt, der pro kg Mehl zwischen 0,4 und 0,6 1 Wasser enthSlt und werden die 
festen Teigstucke durch Formen des Teiges zu einer Vielzahl von Kugeln, Zylindern, Quadem, Wttrfeln, 
Kegelstttmpfen od.dgl. gebildet. Nach einer bevorzugten Variante des erfindungsgemaBen Verfahrens 

10 werden die festen Teigstucke zu Halbkugeln geformt und jedes TeigstUck mit der halbkugeligen Seite zum 
geschlossenen Ende der Backform hin in diese eingelegt, wobei die ebene Flache der Halbkugel in einer zu 
der durch den Rand des Waffelhohlkorpers bestimmten Ebene paraUen Ebene liegt. 

Die Form des festen Teigstiickes kann entweder, wie an sich bekannt, in einer Keksformmaschine 
gebUdet oder durch Strangpressen und nachfolgendes Zerschneiden der Strange hergesteilt werden. Es ist 

15 jedoch auch moglich, die festen Teigstucke durch Ausstechen aus einem oder Zerschneiden eines 
Teigband(es) zu bilden. 

SelbstverstandUch kann das erfindungsgemaBe Verfahren auch bei der Herstellung von Waffelhohl- 
korpern mit einem geringeren Zuckergehalt angewandt werden. 

Das erfindungsgemaBe Verfahren wird an Hand einer Rezeptur fur Waffeltiiten sowie einer 

20 Ttttenbackvorrichtung, wie sie in der AT-PS Nr. 240309 beschrieben ist, naher erlautert. 

1 kg Mehl, 400 bis 600 g Zucker, 50 bis 80 g Kokosfett werden in einem Ruhr- bzw. Knetwerk 
vermischt, wobei gerade soviel Wasser (zwischen 0,4 und 0,6 1 pro kg Mehl) zugegeben wird, daB ein 
fester, knetbarer Teig entsteht. Zur Verbesserung des Geschmacks der Waffeltuten konnen dem Teig auch 
etwa 20 g Eidotterpulver, 30 bis 50 g Magermilchpulver sowie 5 g Salz und Backhilfsmittel beigegeben 

25 werden. Der so vorbereitete Teig wird sodann in einem bekannten Keksformkopf , dessen Formwalze mit 
halbkugelfdrmigen Ausnehmungen versehen wurde, zu Halbkugeln geformt, die iiber ein Forderband in die 
Matrize einer bekannten TUtenbackvorrichtung eingelegt werden. Nunmehr wird die Patrize mittels Rolle 
und verstellbarer Nocken so weit in die Matrize eingefuhrt, daB das in der Matrize liegende Teigsttick von 
der Patrize verformt wird und der Teig durch die Verdrangung des Volumens des Kernes der Patrize im 

30 wesentlichen ttber den ganzen Formhohlraum verteilt; danach wird der Kern etwas angehoben und der 
Dampf kann aus der offenen Form entweichen; nun wird das Eintauchen des Kernes in Fortsetzung der 
Laufrichtung ein zweites Mai wiederholt; der Kern bleibt etwas langer in der Form, so daB der Teig schon 
leicht an den Wandungen anbackt, sodann erfolgt die Entliiftung wie vorher, jedoch nur fur kiirzere Zeit; 
dieser Vorgang wiederholt sich noch einige Male, bis der Teig schon bis zum oberen Formenrand steht 

35 und der Formhohlraum vollstandig ausgefullt ist. Nach dem letzten Schwingen des Kernes wird die Form 
endgultig mit der Patrize verschlossen und verriegelt. 

Durch diese einmal einregulierten und zwangslaufig wiederkehrenden Bewegungen entsteht in der 
Form ein sehr kompaktes Geback, welches infolge der laufenden Dampf en tspannung nur minimal an die 
Form gepreBt wird und daher praktisch nicht klebt. 

40 Das Entfernen der fertigen Tiiten aus der Form erfolgt durch Hochheben der Kerne und Aufklappen 

der unteren zwei Formenhalf ten , worauf die Waffeltiite aus der Form herausfallt. 



PATENTANSPRlJCHE : 

45 

1. Verfahren zur Herstellung von diinnwandigen Waffelhohlkorpern, insbesondere Waf f eltiiten , 
Waffelbechern, Waff elschalen , WaffelteUern, bei dem Waffelteig in die Matrize, der aus Matrize und Patrize 
bestehenden Backform eingebracht, sodann der Waffelteig mittels der Patrize in der Backform verteilt und 
bei im wesentlichen geschlossener Backform ausgebacken wird, dadurch gekennzeich- 
50 n e t , daB ein fester knetbarer Waffelteig auBerhalb der Backform zu TeigstUcken geformt, und diese 
einzeln in die Backformen eingebracht werden. 
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2. Verfahren nach Anspruch 1. dadurch gekennzeichnet, daB ein fester Teig 
eingesetzt wird, der einen Zuckergehalt von mehr als 30, vorzugsweise zwischen 40 und 60%, aufweist. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB ein 
fester Teig eingesetzt wird, der pro kg Mehl zwischen 0,4 bis 0,6 1 Wasser enthalt. 

4. Vei-fahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, 
dafi aus dem festen Teig durch Formen des Teiges eine Vielzahl von Kugeln, Zylindern, Quadern, 
WUrfeln, KegelstUmpfen od.dgi. gebildet wird. 

5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, daB die festen 
Teigstticke zu Halbkugeln geformt werden und jedes Teigsttick mit der halbkugeligen Seite zum 
geschlossenen Ende der Backform hin in diese eingelegt wird, wobei die ebene Flache der Halbkugel in 
uiner zu dor durch den Rand des WaffelhohJkbrpers bestimmten Ebene parallelen Ebene Uegt. 

6. Verfahren nach Anspruch 4 oder 5, dadurch gekennzeichnet, daB die 
festen Teigstticke, wie an sich bekannt, in einer Keksformmaschine gebildet werden. 

7. Verfahren nach Anspruch 4 oder 5, dadurch gekennzeichnet, daB die 
festen Teigstticke durch Ausstechen aus einem oder Zerschneiden eines Teigband(es) gebildet werden. 

8. Verfahren nach Anspruch 4 oder G . dadurch gekennzeichnet, daB die 
festen Teigstticke durch Strangpressen und nachfolgendes Zerschneiden der Strange hergestellt werden. 
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